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木で，樹高は 3 〜 5m。枝には鋭い棘が 2 本ずつ付いています。半日陰の湿潤な地勢を好み，葉は
10 〜 15cm の奇数羽状複葉で互生し，小葉は 1
〜 2cm の楕円形で油点があり，潰すと芳香を放
ちます。花は，4 〜 5 月に開花し，直径 5mm ほ
どで黄緑色。雌花には二本の角のような雌しべ
が突き出て，果実は直径 5mm 程度，初め緑色
ですが，9 〜 10 月頃に赤く熟し，その後，裂開
し黒い種子が顔を出します。
　サンショウの実は生薬名をサンショウ（山椒，
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ショウ（烏山椒，Z. ailanthoides）は，高さ 15 m の大木になり，サンショウと異なりアルカロイ
ドを含みますので，イヌザンショウとともにイヌザンショウ属 (Fagara) に入れる場合があり，ア
ゲハチョウの食草にもなっています。中国に産するカホクザンショウ（華北山椒，Z. bungeanum）は，
果皮を「花
かしょう
椒」，「 蜀
しょくしょう
椒  」といい，サンショウより，粒が小さく，表面にいぼ状の突起があるの
が特徴です。日本のサンショウとは香りがかなり異なり，日本では，医薬品として認められていま
せん。四川料理の特徴といわれる舌の痺れるような独特の風味が得られるため，煮込み料理，炒め
物，麻婆豆腐などに多用されます。
　サンショウは，古くは，単に「はじかみ」または「ふさはじかみ」（房椒），「なるはじかみ」（な
りはじかみ，成椒）とよばれました。「ふさ」は房状に実がなることに由来し，「なる」は実が成る
ハジカミであることを示すもので，「はじ」は実がはじけ，「かみ」はニラ（韮）の古名「かみら」
の意で辛いことを示しています。
